OBRAZAC ZIRS-1 ZNANSTVENO-ISTRAZIVACKI RAD STUDENATA

Znanstveno-istrazivacka
tema:

Sazetak: Tijekom procesa konzerviranja rajéice (Lycopersicum esculentum) dolazi do nakupljanja
znacajnih koli¢ina otpadnih proizvoda, sastavljenih od sjemenki, kore i male kolic¢ine pulpe.
Jedan dio nastalih nusproizvoda uglavhom se upotrebljava kao dodatak stoc¢noj hrani, dok
drugi, neiskoristeni dio ostaje nezbrinut i kao takav predstavlja problem za okolis
(prikupljanje, odlaganje i prerada).

Budu¢i da je do sada vrlo mali broj znanstvenih radova pokazao da kora raj¢ice moze
sadrzavati znacajan i jeftin izvor polifenola, u ovom istraZivanju provela bi se njihova izolacija,
a potom i karakterizacija, ¢cime bi se znatno doprinijelo razvoju ideja o potencijalnim
mogucnostima recikliranja biootpada u skladu s novim trendovima razvoja cirkularne
ekonomije.

Jedan dio istraZivanja provedenih u laboratoriju za analiticku kemiju, objavljenih u vidu dva
znanstvena rada i nekoliko posterskih priopéenja ukazao je ve¢ na znatne mogucnosti
recikliranje kore rajcice.

Cilj daljnjeg nastavka istraZivanja je provesti ekstrakciju polifenola kod dvije vrste uzoraka
kore rajcice: i) kora rajCice kod koje je pektin uklonjen ekstrakcijom sa smjesom oksalna
kiselina/amonijev oksalat i ii) kora rajéice s pektinom kao sastavnim dijelom kutikule.
IstraZivanje bi se sastojalo u odabiru metode ekstrakcije, a potom i optimiranju parametara
ekstrakcije, poput vremena i temperature ekstrakcije, vrste otapala, omjeru ekstrahiranog
materijala i otapala kao i broju provedenih ekstrakcija. Karakterizacija polifenola u dobivenim
ekstraktima provela bi se razli¢itim kemijskim analizama, poput UV/VIS spektrofotometrije,
dok struktura istih upotrebom FTIR i NMR spektroskopije. Dodatno, ekstrakti polifenola s
najboljih karakteristikama mogli se se ispitati kao potencijalni inhibitori korozije metalne
ambalaze ¢ime bi se ponovno implementirali u prehrambeno - konzervno industriju (Slika 1).

Izolacija polifenola iz biootpada (kora) nastalog u procesu konzerviranja rajcice
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Slika 1. Shematski prikaz implementacije polifenola izoliranih iz kore rajcice.
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Dinamika rada: Planirani aganZman studenta/studentice sastojao bi se u provodenju ekstrakcije polifenola, a
potom i njihova odredivanja tijekom 4 sata, dva puta tjedno do zavrSetka istraZivanja.
Navedeni, planirani angaiman moZe se prilagoditi obavezama studenta (u dogovoru s
studentom/studenticom).




Opis istrazivanja u
kojima ¢e sudjelovati
student:

Student/studentica zajedno sa voditeljicom istraZivanja sudjelovat ¢e u planiranju provedbe
eksperimenta. Pregledom najnovije znanstvene literature, student/studentica biti ¢e u
mogucnosti osmisliti i predloZiti vrste ekstrakcije kao i nacine poboljSanja uvjeta ekstrakcije u
cilju dobivanja sto veceg prinosa polifenola. Iz tog razloga u ovom dijelu istraZivanja
student/studentica posebnu paZnju ¢e posvetiti optimiranju parametara ekstrakcije (vrijeme
i temperatura ekstrakcije, vrsta otapala, omjer ekstrahirani materijal/otapalo i broj
ekstrakcija). Takoder zna¢ajan dio istrazivanja posvet ¢e se kemijskoj analizi (UV/VIS, FTIR i
NMR spektroskopija) dobivenih polifenolnih ekstrakata. Nakon provedenih analiza
student/studentica sudjelovat ée u obradi i interpretaciji dobivenih rezultata. Takoder
upoznat ¢e s nacinom pisanja znanstvenih radova u skladu s zahtjevima odabranog ¢asopisa.
Dodatno, usvojit ¢e znanja i vjeSine prezentiranja dobivenih rezultata na znanstvenim
skupovima.

Buduéi da je voditeljica ovog istrazivanja publicirala dva znanstvena rada, te sudjelovala na
nekoliko znanstvenih skupova (posterska priopéenja) vezanih uz tematiku recikliranje kore
rajcice, ovaj dio studentskog angazmana biti ¢e usmjeren k cilju daljnjeg iskoristavanja kore
rajcice kao i implementacije izoliranog materijala u prehrambenoj industriji.

Ocekivane ulazne
kompetencije studenta:

Poznavanje osnovnih pravila i nacina rada u analitickom laboratoriju. Poznavanje osnovnih
metoda analiticke kemije. Sposobnost interpretacije dobivenih rezultata istraZivanja.
Samostalnost i kreativnost.

Znanja i vjestine koje ¢e
student steci radom na
predloZenoj temi:

Student/studentica upoznat ¢ée se s tehnikama ekstrakcije polifenola kao i njihovom
odredivanju primjenom razlic¢itih analitickih metoda. Takoder upoznat ¢e se sa
spektroskopskim FTIR i NMR tehnikama karakterizacije strukture dobivenih ekstrakata.
Sudjelovat ce pri obradi i interpretaciji rezultata. Nadalje upoznat ¢e se s nacinima (alatima)
pretraZzivanja relevantnih znanstvenih radova. Savladat ¢e nacine prezentiranja dobivenih
znanstvenih rezultata pisanjem znanstvenih radova kao i priopéenja na skupovima.

Objava rezultata
istrazivanja:

Rezultate ovog istraZivanja planira se objaviti u obliku izvornog znanstvenog rada u
medunarodnim znanstvenim c¢asopisima koji pokrivaju podrucje znanosti o hrani i analiticke
kemije. Osim toga rezultati provedenog istraZivanja planiraju se objaviti i u obliku usmenih ili
posterskih priopéenja na domacim ili medunarodnim kongresima.
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